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HANDAYANI (I111 11 347). Kualitas Kimia Susu Pasteurisasi pada Level 
Penambahan Sari Buah Sirsak (Annona  muricata  L) yang berbeda. Dibawah 
bimbingan RATMAWATI MALAKA sebagai pembimbing utama dan ENDAH 
MURPI NINGRUM sebagai pembimbing anggota. 
Salah satu produk olahan susu cair yang banyak dikonsumsi masyarakat adalah 
susu pasteurisasi. Susu pasteurisasi memiliki kandungan gizi seperti protein, 
lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin. Kandungan nutrisi susu pasteurisasi 
tidak terpengaruh oleh perlakuan pasteurisasi tetapi ada beberapa kandungan 
nutrisinya yang hilang secara nyata. Dalam pengolahan susu pasteurisasi dengan 
penambahan jus sirsak dipasteurisasi dengan metode LTLT (65oC selama 30 
menit).  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas kimia susu pasteurisasi 
pada level penambahan sari buah sirsak (Annona  muricata  L) yang berbeda. 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 3 perlakuan dan 3 
kali ulangan. Perlakuan mengunakan konsentrasi jus sirsak 10%, 12% dan 14%. 
Penambahan sari buah sirsak dapat mempengaruhi kualitas kimia susu 
pasteurisasi seperti kadar lemak. Ditinjau dari kualitas kimia susu pasteurisasi 
dengan penambahan sari buah sirsak  konsentrasi yang tepat adalah konsentrasi 
sari buah sirsak 12%. 
















HANDAYANI (I111 11 347). Chemical Quality Milk Pasteurization at Level Addition of 
Fruit Soursop (Annona muricata L) different. Under the guidance of RATMAWATI 
MALAKA as main supervisor and ENDAH MURPI NINGRUM as a guide member. 
One of the products processed liquid milk consumed many people are pasteurized milk. 
Pasteurized milk contains nutrients such as protein, fat, carbohydrates, minerals and 
vitamins. The nutrient content of pasteurized milk is not affected by pasteurization 
treatment but there are some missing nutrient content significantly. In the processing of 
pasteurized milk with the addition of soursop juice pasteurized by the method LTLT 
(65oC for 30 minutes). This study purpose to determine the chemical quality of 
pasteurized milk at the level of the addition of fruit juice soursop (Annona muricata L) 
different. This study uses a completely randomized design (CRD) 3 treatments and 3 
replications. Treatment using soursop juice concentration of 10%, 12% and 14%. The 
addition of soursop juice can affect the chemical quality of pasteurized milk such as fat 
content. Judging from the chemical quality of pasteurized milk with the addition of fruit 
juice soursop appropriate concentration is the concentration of soursop juice 12%. 
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  PENDAHULUAN 
Salah satu produk olahan susu cair yang banyak dikonsumsi masyarakat 
adalah susu pasteurisasi. Beberapa produk olahan susu cair yang ada dipasaran, 
susu pasteurisasi menempati urutan kedua setelah susu UHT dengan pangsa pasar 
42%. Standar pasteurisasi menggunakan suhu  di atas 63ºC selama 30 menit atau 
suhu 72ºC selama 15 detik. (Anonim, 2008). Menurut Karya (2001), rendahnya 
konsumsi susu pasteurisasi disebabkan oleh berbagai hal, antara lain umur 
simpannya relatif singkat, proses penanganannya sulit, dan adanya persepsi 
sebagian besar masyarakat bahwa susu pasteurisasi kurang aman dikonsumsi. 
Susu pasteurisasi menurut Early (1998) memiliki kandungan nilai gizi yang tidak 
jauh berbeda dengan susu segar, karena sebagian besar nutrisi seperti protein, 
lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin tidak terpengaruh oleh perlakuan 
pasteurisasi tetapi ada beberapa kandungan nutrisinya yang hilang secara nyata 
yaitu sekitar setengah (50%) kandungan vitamin C serta sekitar 10% tiamin dan 
vitamin B 12 yang terdapat secara alami akan hilang. Susu dapat dimanfaatkan 
dalam berbagai macam olahan produk dengan mengikuti gaya konsumsi 
masyarakat global seperti  susu pasteurisasi yang  dapat dibuat berbagai rasa 
antara lain susu rasa markisa, jahe, kopi dan sirsak  
Dewasa ini telah banyak dikembangkan produk yang memadukan antara 
fungsi nutrisi dan kesehatan yang sering disebut pangan fungsional. Pangan 
fungsional merupakan produk pangan yang memberikan keuntungan terhadap 
kesehatan. Pangan fungsional dapat mencegah atau mengobati penyakit. Salah 
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satu tumbuhan yang digunakan sebagai obat - obatan tradisional adalah tumbuhan 
sirsak (Annona muricata L). Tanaman sirsak banyak digunakan sebagai tanaman 
obat, karena tanaman ini memiliki khasiat obat dan digunakan sebagai obat dalam 
penyembuhan maupun pencegahan penyakit seperti mencegah kanker, 
melancarkan buang air kecil, menjaga kesehatan tulang, meningkatkan energi, 
meredakan migrain, mencegah anemia, kolesterol, hipertensi, asam urat, ambeien, 
liver, diare dan lain-lain.  
Komposisi kimia buah sirsak yang paling banyak adalah air. Setelah air, 
kandungan zat gizi yang terbanyak dalam sirsak adalah karbohidrat. Salah satu 
jenis karbohidrat pada buah sirsak adalah gula pereduksi (glukosa dan fruktosa) 
dengan kadar 81,9-93,6 persen dari kandungan gula total. Vitamin yang paling 
dominan pada buah sirsak adalah vitamin C, yaitu sekitar 20 mg per 100 gram 
daging buah. Kebutuhan vitamin C per orang per hari (yaitu 60 mg) telah dapat 
dipenuhi hanya dengan mengonsumsi 300 gram daging buah sirsak. Mineral yang 
cukup dominan adalah fosfor dan kalsium, masing-masing sebesar 27 dan 14 mg 
per 100 g. Kedua mineral tersebut penting untuk pembentukan massa tulang 
sehingga berguna untuk membentuk tulang yang kuat serta menghambat 
osteoporosis. Keunggulan sirsak terletak pada kadar sodium (natrium) yang 
rendah (14 mg per 100 g), tetapi tinggi potasium (kalium), yaitu 278 mg            
per 100 g. Perbandingan kalium dan natrium yang tinggi sangat menguntungkan 
dalam rangka pencegahan penyakit hipertensi.  
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas kimia susu 
pasteurisasi pada level penambahan sari buah sirsak (Annona  muricata  L) yang 
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berbeda. Kegunaan dari penelitian  adalah  sebagai  sumber  informasi kepada 
masyarakat (ilmiah dan umum) tentang kualitas kimia pada susu pasteurisasi 














TINJAUAN UMUM SUSU 
Badan Standardisasi Nasional (1998) dalam SNI No. 01-3141-1998 
mendefinisikan susu segar sebagai cairan yang berasal dari ambing sapi sehat, 
diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, tidak mengalami penambahan atau 
pengurangan suatu komponen apapun dan tidak mengalami pemanasan. 
Komponen susu terdiri atas air, lemak, bahan kering tanpa lemak, protein, laktosa, 
vitamin dan lain-lain. Komposisi susu sangat beragam, hal ini disebabkan oleh 
beberapa faktor, antara lain jenis ternak (genetika), waktu pemerahan, urutan 
pemerahan, musim, umur sapi, penyakit, makanan ternak, dan faktor dari luar. 
Komposisi susu dibagi menjadi dua bagian yaitu 87,25% berupa air dan 12,75% 
berupa zat padat, dimana zat padat dibagi lagi menjadi empat bagian yaitu lemak, 
protein, laktosa dan mineral (Buckle et al, 1987). Kandungan gizi serta vitamin 
secara lengkap yang terdapat dalam susu disajikan,  pada Tabel 1. 
Tabel 1. Kandungan Gizi dan Vitamin Susu 
Kandungan (Unit/100 gr)                                                 Kandungan Gizi 
Kalori                                                                                   67,5 
Protein(g)                                                                             3,5 
Lemak (g)                                                                                   4,25 
Karbohidrat (g)                                                                     4,75 
Cyanocobalamine B12 (μg)                                                   0,39 
Vitamin C (mg)                                                                    1,5 
Calcium (mg)                                                                       119 
Sodium (mg)                                                                        50 
Potasium (mg)                                                                      152 
Vitamin A (IU)                                                                     148 
Thiamin B1 (μg)                                                                   37 
Riboflavin B2 (μg)                                                                160 
Pyridoxine B6 (μg)                                                                46 
Sumber : Tamime dan Robinson (1985) 
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 Secara kimia, susu adalah emulsi lemak dalam air yang mengandung gula, 
garam-garam mineral dan protein dalam bentuk suspensi koloidal. Susu 
mengandung unsur-unsur gizi yang sangat baik bagi pertumbuhan dan kesehatan. 
Komposisi unsur-unsur gizi tersebut sangat beragam tergantung pada beberapa 
faktor, seperti faktor keturunan, jenis hewan, makanan yang meliputi jumlah dan 
komposisi pakan yang diberikan, iklim, waktu, lokasi, prosedur pemerahan, serta 
umur sapi. Komposisi utama susu adalah air, lemak, protein (kasein dan albumin), 
laktosa (gula susu), dan abu (Muharastri, 2008). 
Kelemahan dari susu adalah a) kerusakan yang terjadi akibat pengaruh 
bakteri, dimana bakteri-bakteri yang terkadang terdapat dalam susu yaitu     
bakteri-bakteri asam susu yang mengubah gula susu menjadi asam susu,     
bakteri-bakteri pembusuk dan bakteri yang berasal dari kotoran, b) dapat 
mengandung bibit penyakit yang berasal dari binatang penghasil susu sendiri 
(TBC, PMK), orang yang memerah susu dan alat yang tidak bersih atau yang 
dicuci dengan air kotor dan c) dapat dicampur dengan bahan lain seperti air, 
santan, air beras atau diambil kepala susunya. Hal-hal yang harus diperhatikan 
dengan susu sapi yang baru dibeli adalah susu itu harus bersih, segera dimasak 
sesudah diterima, sesudah dimasak segera dibiarkan menjadi dingin dan jangan 
mencampur susu lama dengan susu baru (Amalia, 2012). 
Perkembangan teknologi yang semakin maju, saat ini sudah banyak usaha-
usaha pengolahan susu segar menjadi berbagai bentuk olahan. Perkembangan 
teknologi ini dimaksudkan agar konsumsi susu dapat menyebar ke segala lapisan 
masyarakat, jumlah yang dikonsumsi masyarakat juga semakin banyak, 
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penganekaragaman hasil olahan sesuai dengan selera konsumen, dan mencegah 
adanya kerusakan susu lebih banyak. Susu dapat diolah menjadi berbagai macam 
produk, antara lain susu pasteurisasi, susu steril, susu bubuk, es krim, susu kental, 
dan lain-lain. Bentuk-bentuk olahan tersebut, perlu disadari bahwa untuk 
mengolah susu segar menjadi produk olahan yang baik diperlukan mutu susu yang 
baik seperti susu segar yang disajikan dalam bentuk segar atau dipasteurisasi 
(Hadiwiyoto, 1994). 
PASTEURISASI SUSU 
Pasteurisasi pada susu pertama kali dilakukan oleh Franz von Soxhlet pada 
tahun 1886. Susu pasteurisasi atau dikenal dengan istilah pasteurized milk adalah 
produk susu yang diperoleh dari hasil pemanasan susu pada suhu minimum 161°F 
selama minimum 15 detik, segera dikemas pada kondisi yang bersih dan terjaga 
sanitasinya. Ada beberapa bakteri yang bertahan pada suhu pasteurisasi, dalam 
jumlah sedikit, namun dipertimbangkan tidak berbahaya dan tidak akan merusak 
susu selama kondisi pendinginan yang normal (Shearer, et al, 1992). 
Pasteurisasi merupakan salah satu cara untuk mempertahankan mutu susu 
segar serta memperpanjang umur simpan susu. Pasteurisasi adalah pemanasan 
susu pada temperatur dan lama waktu tertentu yang tujuan utamanya adalah untuk 
membunuh bakteri patogen, namun diharapkan perubahan yang terjadi di dalam 
komposisi, flavor dan nilai nutrisi seminimal mungkin. Standar pasteurisasi 
menggunakan suhu di atas 63ºC selama 30 menit atau suhu 72ºC selama 15 detik. 
Setelah proses pasteurisasi, susu harus segera didinginkan sampai suhu 4ºC lebih 
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rendah untuk menghambat pertumbuhan bakteri yang masih hidup dengan masa 
simpan tidak rusak dalam waktu kurang lebih 7 hari (Hadiwiyoto, 1994). 
Produk pasteurisasi adalah produk susu cair dibuat dari susu dan krim 
yang dapat digunakan secara langsung oleh konsumen. Produk dari kelompok ini 
mencakup susu penuh, susu skim, susu standarisasi dan berbagai tipe krim. 
Produk yang diberi kultur juga termasuk dalam kategori ini (Malaka, 2007). 
Pasteurisasi memiliki beberapa tujuan, antara lain sebagai berikut            
(a) Untuk membunuh bakteri patogen, yaitu bakteri yang berbahaya karena dapat 
menimbulkan penyakit pada manusia. Pada susu terutama Mycrobacterium 
tubercolosis karena bakteri ini dapat menyebabkan penyakit TBC dan coxiella 
burnetti, (b) Untuk membunuh bakteri tertentu, yaitu dengan mengatur tingginya 
suhu dan lamanya waktu pasteurisasi, (c) Untuk mengurangi populasi bakteri dan 
bahan (susu), (d) Untuk mengurangi atau memperpanjang daya simpan bahan, 
kerusakan bahan umumnya disebabkan oleh aktivitas mikroba perusak dan enzim 
yang ada dalam bahan. Adanya perlakuan pasteurisasi sebagian besar mikroba dan 
enzim menjadi mati atau inaktif, sehingga bahan menjadi lebih tahan lama untuk 
disimpan, (e) Untuk dapat memberikan atau menimbulkan cita rasa yang lebih 
menarik konsumen, (f) Pada pasteurisasi susu, proses ini dapat menginaktifkan 
fosfatase, yaitu enzim yang membuat susu cepat rusak, (g) Untuk meningkatkan 
efisiensi homogenisasi. Panas pada susu akan menyebabkan rusaknya kemampuan 
globula-globula lemak untuk melakukan flokulasi (bergerombol), sehingga 
viskositas susu menurun. Globula-globula lemak yang bebas itu dapat dengan 
mudah diperkecil ukurannya dalam proses homogenisasi. Selain itu, proses 
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pasteurisasi akan menginaktivasi enzim lipase sehingga dapat mencegah degradasi 
lemak oleh lipase selama proses homogenisasi. Degradasi lemak ini dapat 
meningkatkan asiditas susu (Hadiwiyoto, 1994) 
Susu pasteurisasi menurut Early (1998) memiliki kandungan nilai gizi 
yang tidak jauh berbeda dengan susu segar, karena sebagian besar nutrisi seperti 
protein, lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin tidak terpengaruh oleh perlakuan 
pasteurisasi. Kehilangan nyata yang terjadi adalah sekitar setengah (50%) 
kandungan vitamin C serta sekitar 10% tiamin dan vitamin B12 yang terdapat 
secara alami akan hilang. Renner (1986) menyatakan hampir keseluruhan 
kandungan vitamin C yang hilang pada susu terjadi selama proses penanganan 
atau handling, pasteurisasi dan pengemasan. Jenis susu pasteurisasi terdiri atas 
dua macam, yaitu susu pasteurisasi tanpa penambahan cita rasa dan susu 
pasteurisasi dengan penambahan cita rasa yang masing-masing digolongkan ke 
dalam satu jenis mutu tertentu (BSN, 1995). Syarat mutu susu pasteurisasi 
disajikan pada Tabel 2. 
Tabel 2. Syarat Mutu Susu Pasteurisasi Menurut BSN (1995) tentang Susu  
Pasteurisasi 
Karakteristik Syarat 
A                    B 
Bau         
Rasa 
khas                    khas 
khas                   khas 
Warna khas                   khas 
Kadar lemak minimum 
Kadar bahan kering tanpa lemak minimum 
Uji reduktase dengan methylen blue 
Kadar protein minimum 
Uji fosfatase 
Total plate count maksimum 
Koliform maksimum 
                 2,80                   1,50 
                 7,7                     7,5 
                 0                        0 
                 2,5                     2,5 
                 0                        0 
                 3 × 104                      3 × 104 
                 10                      10 
Sumber        : Badan Standardisasi Nasional (1995) 
Keterangan  = A susu pasteurisasi tanpa penyedap cita rasa  
                     = B  susu pasteurisasi yang diberi penyedap cita rasa 
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TINJAUAN UMUM SIRSAK  
 Sirsak (Annona muricata L) berupa tumbuhan atau potion yang berbatang 
utama berukuran kecil dan rendah. Daunnya berbentuk bulat telur agak tebal dan 
pada permukaan bagian atas yang halus berwarna hijau tua sedang pada bagian 
bawahnya mempunyai warna lebih muda. Tumbuhan ini dapat tumbuh di 
sembarang tempat. Tetapi untuk memperoleh hasil buah yang banyak dan     
besar-besar, maka yang paling baik ditanam di daerah yang tanahnya cukup 
mengandung air. Di Indonesia, sirsak tumbuh dengan baik pada daerah yang 
mempunyai ketinggian kurang dari 1000 meter di atas permukaan laut. Nama 
Sirsak itu sendiri sebenarnya berasal dari bahasa Belanda Zuurzak yang kurang 
lebih berarti kantung yang asam. Buah Sirsak yang sudah masak lebih berasa 
asam daripada manis. Pengembangbiakan sirsak yang paling baik adalah melalui 
okulasi dan akan menghasilkan buah pada usia 4 tahunan setelah ditanam 
(Thomas, 1992). 
Klasifikasi dari tumbuhan sirsak Menurut (Sunarjono, 2005) adalah 
Kingdom   : Plantae 
Divisi    : Spermatophyta  
Sub divisi  : Angiospermae 
Class    : Dicotyledoneae 
 Ordo   : Ranales 
 Family  : Annonaceae 
 Genus   : Annona 
 Spesies  : Annona muricata L. 
 Nama daerah  : Sirsak  




 Tanaman sirsak banyak digunakan sebagai tanaman obat, karena tanaman 
ini memiliki khasiat obat dan digunakan sebagai obat dalam penyembuhan 
maupun pencegahan penyakit. Pengertian berkhasiat obat adalah mengandung zat 
aktif yang berfungsi mengobati penyakit tertentu atau jika tidak mengandung zat 
aktif tertentu tapi mengandung efek yang sinergis dari berbagai zat yang berfungsi 
mengobati (Flora, 2008). Penggunaan sirsak sebagai obat-obatan sebenarnya 
bukan merupakan suatu hal yang baru di Indonesia. Secara turun temurun, sirsak 
telah digunakan oleh sebagian masyarakat Indonesia untuk mengobati beberapa 
penyakit. Contohnya di daerah Sunda buah sirsak muda digunakan untuk obat 
penurun tekanan darah tinggi dan di Aceh buah sirsak digunakan sebagai obat 
hepatitis dan daunnya sebagai obat batuk (Mardiana dan Ratnasari, 2011). Selain 
itu tanaman ini juga digunakan untuk obat ambeien, mencret pada bayi, bisul, 
sakit pinggang, anyang-anyangan dan sakit kantong urin serta tanaman ini juga 
bersifat antibakteri, antiparasit, antipasmodik, antikanker, insektisida, hipotensif, 
mengobati sakit perut dan mampu mengeluarkan racun (Mangan, 2009). 
Kandungan kimia jenis-jenis dari suku Annonaceae terdiri dari dua 
golongan yaitu non alkaloid dan alkaloid. Golongan non alkaloid yang telah 
diketahui adalah sukrosa, glukosa, fruktosa yang terdapat pada “pulp” serta 
gliserides yang dapat menyebabkan kematian pada serangga. Golongan alkaloid 
yang ditemukan pada tanaman ini meliputi beberapa senyawa dari golongan 
benzil-tetrahidro-isoquinolin dan salah satunya adalah liriodin yang bersifat 
antitumor, antibakteri dan antijamur (Laboef et at, 1982 dalam Rahayu et at, 
11 
 
1993). Selanjutnya Mangan (2009) menyatakan kandungan kimia dari sirsak 
adalah saponin, flavonoid, tanin, kalsium, fosfor, hidrat arang, vitamin (A, B, dan 
C), fitosterol, Ca-oksalat dan alkaloid murisine. Salah satu kandungan kimia 
sirsak yang berperan penting untuk obat adalah flavonoid. Flavonoid merupakan 
salah satu metabolit sekunder dan keberadaannya pada daun tanaman dipengaruhi 
oleh proses fotosintesis sehingga daun muda belum terlalu banyak mengandung 
flavonoid  (Sjahid, 2008). 
Selain flavonoid, kandungan kimia sirsak yang juga dimanfaatkan sebagai 
obat adalah tanin. Tanin merupakan senyawa metabolit sekunder yang sering 
ditemukan pada tanaman. Tanin merupakan astrigen, polifenol, berasa pahit, dapat 
mengikat dan mengendapkan protein serta larut dalam air (terutama air panas). 
Umumnya tanin digunakan untuk pengobatan penyakit kulit dan sebagai 
antibakteri, tetapi tanin juga banyak diaplikasikan untuk pengobatan diare, 
hemostatik (menghentikan pendarahan) dan wasir (Subroto dan Saputro, 2006). 
Didalam buah sirsak terkandung sejumlah vitamin dan serat. Komposisi 
buah sirsak yaitu 67,5% daging buah yg dapat dimakan, 20 % kulit buah, 8,5% 
biji, dan 4% hati atau empelar. Selain mengandung vitamin A, B, dan C, buah 
sirsak juga mengandung sukrosa 2, 54%, dekstrosa 5, 05% dan levulosa 0, 04% 
(Radi, 1997) Tabel 3. yang menunjukkan komposisi kandungan gizi dalam setiap 






Tabel 3. Kandungan Gizi dan Vitamin Sirsak 
Komponen Jumlah (tiap 100 g) 











Vit. B1 (mg) 
       B2 (mg) 
       C (mg) 






                            16,3 
 0,6 
 0,5 
                            14,0 
                             27,0 
                             0,6 
                             8,0 
                             293,0 
                             0,07 
                             0,1 
                             20,0 
                             10,0 
                             65,0 
                             68,0 











WAKTU DAN TEMPAT  
Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan April - Mei 2015, bertempat 
di Laboratorium Bioteknologi Pengolahan Susu dan Laboratorium Nutrisi dan 
Makanan Ternak  Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin, Makassar, 
Sulawesi Selatan.  
MATERI PENELITIAN  
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan digital 
(Denver Instrumen M-310), blender, thermometer, kompor gas, pisau, saringan, 
labu ukur, gelas plastik,  labu Kjeldahl 150 ml, alat pemanas Kjeldahl, alat 
distilasi Kjeldahl, Erlenmeyer 100 ml, gelas ukur 100 ml, kertas saring, labu 
lemak, oven, kui tanur listrik, eksikator, lemari asam,  pipet, panci, tabung reaksi 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah susu rekonstitusi, buah 
sirsak segar, gula pasir, NaOH 0,05 N, asam sulfat pekat, asam oksalat, indikator 
bromkresol hijau dan metil merah, clorofom,  H2SO4 0,02 N,  aquadest, petroleum 
eter. 
RANCANGAN PENELITIAN  
Penelitian ini dirancang dengan rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan    
4 perlakuan dan 3 kali ulangan. 
 Perlakuan yang diterapkan adalah sebagai berikut 
L0  = Tanpa penambahan  sari buah sirsak (kontrol) 
L1  = Penambahan  level sari buah sirsak 10% 
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L2  = Penambahan level sari buah sirsak 12% 
L3  = Pemberian level sari buah sirsak 14% 
PROSEDUR PENELITIAN  
Penelitian ini  dilakukan dengan 2 tahapan yaitu: 
1. Pembuatan Sari Buah Sirsak 
Tahap pertama pembuatan sari buah sirsak, yaitu persiapan buah yang 
matang. Buah sirsak dipotong dan dipisahkan  kulitnya, kemudian daging  buah 
dipisahkan dari biji. Daging buah sirsak dicampur air dengan perbandingan 1:1, 
kemudian diblender, dan dilakukan penyaringan agar terpisah antara sari buah 
dengan ampas.  
2. Proses Pembuatan Susu Pasteurisasi dengan Penambahan Sari Buah Sirsak 
Tahap kedua susu pasteurisasi dibuat dari susu rekonstitusi 10% (Asrif, 
2006). Sari buah sirsak diukur sebanyak 10%, 12%, dan 14%. Selanjutnya 
campuran larutan tersebut ditambahkan gula (4%) kemudian dipasteurisasi dengan 
metode LTLT (650C selama 30 menit). Setelah dipasteurisasi, didinginkan lalu  
diuji komposisi kimianya. Formulasi bahan susu pasteurisasi dengan penambahan 
jus sirsak terdapat pada Tabel 4. 
 Tabel 4.  Formulasi bahan susu pasteurisasi dengan penambahan jus sirsak 
(Volume 1000 ml). 
 
BAHAN 
FORMULASI    
10% 12% 14% 
Susu (r)  100 100 100 
Gula (gr) 30 30 30 
Air (ml) 









 Tabel 4. Formulasi bahan susu pasteurisasi dengan penambahan jus sirsak 
dari volume 1000 ml dinyatakan dalam bentuk gram (susu, gula dan jus sirsak) 
dan ml (air). Formulasi bahan diperoleh dari volume 1000 ml dikalikan dengan 
persentasi setiap bahan, yaitu susu 10%, gula 3%, dan jus sirsak 10%, 12%, 4% 
pada setiap perlakuan. Air diperoleh dari pengurangan total volume 1000 ml 
dengan jumlah susu, gula, dan jus sirsak pada setiap perlakuan.  
METODE PENELITIAN 
Parameter yang diukur dalam penelitian ini, yaitu:  
1. Analisa kadar protein 
Kadar protein ditentukan dengan metode Kjedahl menggunakan 
destruksi Gerhardt Kjeldaterm. Prosedur kerja sebagai berikut: 
 Bahan ditimbang sebanyak 1 gram kemudian dimasukkan ke dalam labu 
Kjedahl 100 ml 
 Ditambahkan kurang lebih 1 gram campuran selenium dan 25 ml H2SO4 
pekat kemudian dihomogenkan. 
 Didestruksi dalam lemari asam sampai jernih. Bahan dibiarkan dingin, 
kemudian dibuang ke dalam labu ukur  100 ml sambil dibilas dengan 
aquades. 
 Dibiarkan dingin kemudian ditambahkan aquadest sampai tanda tera. 
Disiapkan penampung yang terdiri dari 10 ml HBO3 2% tambah 3 tetes 
larutan indikator dalam erlenmeyer 100 ml. 
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 Dipipet 15 ml NaOH 30% dan 100 ml aquadest, disuling hingga volume 
penampung menjadi kurang lebih 50 ml, dibilas ujung penyuling dengan 
aquadest kemudian ditampung bersama isinya. 
 Dititrasi dengan larutan HCL atau H2SO4 0,02 N, perhitungan kadar 
protein dilakukan sebagai berikut: 
% ݇ܽ݀ܽݎ ݌ݎ݋ݐ݁݅݊ ൌ V1 x Normalitas HCL x 6,38 x p x 14 ݃ݎܽ݉ ܿ݋݊ݐ݋݄  x 100% 
keterangan : 
V1= volume titrasi contoh 
N  = Normalitas larutan HCL atau H2SO4 0,02 N 
P  = faktor pengenceran 100/5 
2. Analisa Kadar Lemak 
Kadar lemak ditentukan dengan metode Soxhlet. Prosedur kerja 
penentuan kadar lemak  sebagai berikut: 
 Timbang dengan teliti 3 gram sampel, lalu dimasukkan ke dalam tabung 
reaksi berskala 10 ml, ditambahkan kloroform mendekati skala. 
 Kemudian ditutup rapat, dikocok dan dibiarkan semalam, dekatkan dengan 
tanda skala 10 ml dengan pelarut lemak yang sama dengan memakai pipet, 
lalu dikocok hingga homogen kemudian disaring dengan kertas saring ke 
dalam tabung reaksi. 
 Dipipet 5 cc ke dalam cawan yang telah ketahui beratnya (a gram) lalu di 
ovenkan suhu 1000C selama 3 jam. 




 Dihitung kadar lemak kasar dengan rumus sebagai berikut: 
% ݇ܽ݀ܽݎ ݈݁݉ܽ݇ ൌ p x ሺb െ aሻgram contoh x 100% 
Dimana P=Pengenceran= 10/5 = 2 
3. Analisa Kadar Air 
Pengukuran kadar air sampel dilakukan dengan proses pengeringan. 
Prosedur kerja pengukuran kadar air sebagai berikut : 
 Cawan kosong dan tutupnya dikeringkan dalam oven  selama 15 menit. 
 Ditimbang dengan cepat kurang lebih 5 gr sampel yang sudah 
dihomogenkan  dalam cawan. 
 Dimasukkan dalam cawan kemudian dimasukkan oven  selama 3 jam. 
 Cawan didinginkan 3-5 menit. Setelah dingin bahan ditimbang kembali. 
 Bahan dikeringkan kembali ke dalam oven 30 menit sampai diperoleh 
berat yang tetap. 
 Bahan didinginkan kemudian ditimbang sampai diperoleh berat yang tetap. 
 Dihitung kadar air dengan rumus 
% ݇ܽ݀ܽݎ ܽ݅ݎ ൌ berat awal െ berat akhirberat sampel x 100% 
4. Analisa Kadar Abu 
 Cawan pengabuan dibakar dalam tanur kemudian didinginkan 3-5 menit 
lalu ditimbang. 
 Ditimbang dengan cepat kurang lebih 5 g sampel yang sudah 
dihomogenkan dalam cawan. 
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 Dimasukkan dalam cawan petri pengabuan kemudian dimasukkan ke 
dalam tanur dan dibakar sampai didapat abu- abu atau sampai beratnya 
tetap. 
 Bahan didinginkan kemudian ditimbang. 
 Dihitung kadar abunya dengan rumus : 
% ݇ܽ݀ܽݎ ܾܽݑ ൌ berat abu ሺgrሻ െ  berat cawanberat sampel x 100% 
5. Analisa kadar karbohidrat 
Kandungan karbohidrat dihitung secara by difference antara jumlah 
kandungan air, protein lemak dan abu dengan 100. Rumus % karbohidrat      












ANALISIS DATA  
Data yang diperoleh akan dianalisis ragam berdasarkan rancangan acak 
lengkap (RAL) dengan  4 perlakuan  dan 3 kali ulangan dengan menggunakan 
program SPSS. Model matematik yang digunakan adalah sebagai berikut : 
                                                                    i = 1,2,3,4,5 
                                                                    j = 1,2,3 
Dimana :  
Yij = Nilai parameter taraf ke i dan pada ulangan ke j. 
 µ     = Nilai tengah umum. 
 αi = Pengaruh perlakuan pada taraf ke i. 
 ԑij = Pengaruh galat dari satuan ulangan ke-j yang memperoleh perlakuan ke-i. 
Apabila perlakuan nyata terhadap perubah yang diukur  maka dilanjutkan 















Diagram alir pembuatan  susu  pasteurisasi dengan penambahan sari buah 
sirsak:  



























Gambar 1. Diagram alir pembuatan  sari buah sirsak. 
 
 
Buah Sirsak yang 
matang 




Disaring (Dipisahkan antara 
ampas dan sari buah) 
Daging buah sirsak dicampur 
air dengan perbandingan 1:1 
  Dipotong dan dipisahkan  kulitnya 
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   Gula 3%    Sari buah sirsak 
10%, 12%, 14%
Dihomogenkan 
Dipasteurisasi Dengan Metode LTLT 
dengan Suhu 650C selama 30 menit 
Didinginkan 
Diuji 
Kadar Abu, Kadar Air, kadar  




HASIL DAN PEMBAHASAN 
KADAR AIR 
Komponen utama dalam susu adalah air. Jumlahnya mencapai angka     
84-89%. Air merupakan tempat terdispersinya komponen-komponen susu yang  
lain. Komponen-komponen yang terdispersi secara molekuler (larut) adalah 
laktosa, garam-garam mineral, dan beberapa vitamin (Hadiwiyoto, 1994). Nilai 
rerata kadar air pada susu pasteurisasi dengan penambahan sari buah sirsak 
(Annona muricata L) dapat dilihat pada Tabel 5. 
Tabel 5. Nilai Rerata Kadar Air pada Susu Pasteurisasi dengan Penambahan 
Sari Buah Sirsak (Annona muricata L) 
Ulangan Konsentrasi  Sari Buah Sirsak (%)  
Rata-rata 0 10 12 14 
1 85,75 85,02 85,84 85,14 85,44 
2 85,73 86,50 86,54 86,87 86,41 
3 86,01 85,13 85,90 86,35 85,85 
Rata-Rata 85,83 85,55 86,10 86,12  
 
 Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi jus sirsak 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar air. Kadar air pada susu 
pasteurisasi dengan penambahan sirsak memiliki interval nilai yang tidak jauh 
berbeda. Kadar air pada susu pasteurisasi dengan penambahan sirsak tertinggi 
pada perlakuan 14% yakni sebesar 86,13% dan kadar air terendah diperoleh pada 
perlakuan 10% yaitu 85,55%. Hal ini sesuai dengan penelitian Rosi (1990) yang 
menjelaskan bahwa kadar air setelah pasteurisasi dengan LTLT tidak berbeda 
nyata. Hal ini sesuai dengan pendapat Anonim (1982 ) dan Hadiwiyato (1994) 
bahwa kadar air susu berkisar antara 85,5 - 89,5%.  
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Kadar air merupakan salah satu karakteristik yang sangat penting pada 
bahan pangan, karena kandungan air dalam bahan pangan dapat mempengaruhi 
kenampakan, tekstur, serta cita rasa pada bahan pangan tersebut. Kadar air 
merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang dinyatakan dalam 
persen. Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan kesegaran dan daya awet 
bahan pangan tersebut, kadar air yang tinggi mengakibatkan mudahnya bakteri, 
kapang, dan khamir untuk berkembangbiak, sehingga akan terjadi perubahan pada 
bahan pangan. Makin rendah kadar air, makin lambat pertumbuhan 
mikroorganisme berkembang biak, sehingga proses pembusukan akan 
berlangsung lebih lambat (Winarno, 2002). Menurut deMan (1997), kadar air 
dapat mempengaruhi penurunan mutu makanan secara kimia  dan mikrobiologi. 
KADAR ABU 
 Kadar abu suatu bahan pangan menunjukkan besarnya jumlah mineral 
yang terkandung dalam bahan pangan tersebut. Kadar abu adalah sisa yang 
tertinggal bila suatu sampel bahan pangan dibakar sempurna di dalam tungku 
pengabuan. Kadar abu menggambarkan banyaknya mineral yang tidak terbakar 
menjadi zat yang mudah menguap (Apriyantono et al, 1989). Mineral atau kadar 
abu bahan pangan biasanya ditentukan dengan pengabuan atau pembakaran yang 






Tabel 6. Nilai Rerata Kadar Abu pada Susu Pasteurisasi dengan 
Penambahan   Sari Buah Sirsak (Annona muricata L) 
Ulangan Konsentrasi  Sari Buah Sirsak (%) Rata-rata 
0 10 12 14 
1 0,69 0,72 0,77 0,78 0,74 














Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi jus sirsak 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar abu. Kadar abu pada susu 
pasteurisasi dengan penambahan sirsak memiliki interval nilai yang tidak jauh 
berbeda. Kadar abu susu pasteurisasi dengan penambahan sari buah sirsak 
tertinggi diperoleh pada perlakuan 14% yakni  sebesar 0,75% dan terendah kadar 
abu susu pasteurisasi dengan penambahan sari buah sirsak diperoleh pada 
perlakuan 0% (kontrol) yaitu 0,69%. Kandungan kadar abu yang kecil pada 
produk susu pasteurisasi yang dihasilkan, disebabkan adanya proses pemanasan 
yang dilakukan dengan pengovenan, sehingga tidak menghasilkan zat anorganik 
(karbonat, khlorida, sulfat dan nitrat) yang merupakan sisa-sisa hasil pembakaran 
suatu bahan organik. Hal ini disebabkan karena kandungan mineral pada sirsak 
yaitu kalsium 14 mg, fosfor 27 mg dan zat besi 0,6 mg (Departemen Kesehatan 
RI, 1996). Hal ini sesuai dengan pernyataan Sudarmadji, et al, (1989), bahwa 
kadar abu tergantung pada jenis bahan, cara pengabuan, waktu dan suhu yang 
digunakan saat pengeringan. Jika bahan yang diolah melalu proses pengeringan 
maka lama waktu dan semakin tinggi suhu pengeringan akan meningkatkan kadar 





Lemak merupakan komponen susu yang penting seperti halnya protein. 
Lemak dapat memberikan energi lebih besar daripada protein maupun 
karbohidrat. Satu gram lemak dapat memberikan kurang lebih 9 kalori. Di dalam 
susu, lemak terdapat sebagai globula atau emulsi yang berukuran kecil di dalam 
serum susu (Hadiwiyoto, 1994) 
Tabel 7. Nilai Rerata Kadar Lemak pada Susu Pasteurisasi dengan   
Penambahan Sari Buah Sirsak (Annona muricata L.) 
Ulangan Konsentrasi Sari Buah Sirsak (%) Rata-rata 
0 10 12 14 
1 0,94 0,84 0,08 0,09 0,49a 
2 0,97 0,81 0,09 0,09 0,49b 
3 1,02 0,71 0,08 0,11 0,48c 
Rata-rata 0,97a 0,79b 0,08c 0,10c  
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada kolom menunjukkan  perbedaan sangat   
nyata (1%) 
Analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi sari buah 
sirsak berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar lemak. Rata-rata kadar 
lemak susu pasteurisasi berkisar antara 0,10 dan 0,97 seperti yang terlihat pada 
Tabel 7. Menurut Adnan (1994), kadar lemak susu berkisar antara 2,5 dan 8%, 
sedangkan menurut Packard dan Guin (1983), kadar lemak susu bervariasi antara 
2,3 dan 7,3%, bergantung pada bangsa hewan dan pakan. Hal ini disebabkan 
karena lama pemanasan pada metode LTLT yang relatif lama dapat menyebabkan 
kerusakan vitamin C pada susu pasteurisasi buah sirsak. Hal tersebut didukung 
oleh Setya (2012) yang menyatakan bahwa pasteurisasi dapat merusak vitamin C 
dan kemungkinan menjadikan laktosa, kasein, dan unsur lemak pada susu menjadi 
kecil. Buah sirsak yang kaya akan senyawa fitokimia. Fitokimia dalam buah 
sirsak yang berfungsi sebagai antioksidan diantaranya adalah vitamin C, selain itu 
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juga terdapat fenolik dan polifenolik yang mengandung senyawa antioksidan 
alami yang sangat kuat dalam menghambat radikal bebas. Quezada (2004) 
menyatakan bahwa komponen kimia yang berperan sebagai antioksidan adalah 
senyawa golongan fenolik dan polifenolik. Senyawa tersebut banyak terdapat di 
alam, terutama pada tumbuh-tumbuhan dan buah-buahan yang memiliki 
kemampuan untuk menangkap radikal bebas. Antioksidan yang banyak ditemukan 
pada bahan pangan, antara lain vitamin E dan vitamin C. Vitamin C berperan 
sebagai donor elektron yang memindahkan satu elektron ke dalam reaksi biokimia 
intraselular dan ekstraselular, selain itu vitamin C juga mampu menghilangkan 
senyawa oksigen reaktif. 
Buah sirsak kaya dengan antioksidan yang dapat mencegah atau menunda 
oksidasi atau kerusakan lipid, protein dan asam nukleat oleh radikal bebas (Shi 
dkk., 2001). Komponen yang bertanggung jawab sebagai antioksidan pada buah 
sirsak ini adalah polifenol dan vitamin C, A, B dan E. senyawa polifenol dengan 
aktivitas antioksidan yang paling banyak adalah flavonoid (Fleuriet and Macheix, 
2003). Salah satu kandungan kimia sirsak yang berperan penting untuk obat 
adalah flavonoid. Flavonoid merupakan senyawa bahan alam dari golongan 
fenolik (Sjahid, 2008). Manfaat flavonoid dalam tubuh manusia adalah sebagai 
antioksi dan sehingga sangat baik digunakan untuk pencegahan kanker, 
melindungi struktur sel, meningkatkan efektivitas vitamin C, antiinflamasi, 
mencegah keropos tulang dan antibiotik. Dalam kebanyakan kasus, flavonoid 
dapat berperan secara langsung sebagai antibiotik dengan menggangu fungsi 




 Protein merupakan suatu zat makanan yang amat penting bagi tubuh, 
karena zat ini berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh dan sebagai zat 
pembangun dan pengatur. Protein adalah sumber asam-asam amino yang 
mengandung unsur-unsur C dan N. Nitrogen (N) adalah unsur yang tidak dimiliki 
oleh lemak atau karbohidrat. Molekul protein mengandung fosfor, belerang, 12 
dan ada jenis protein yang mengandung unsur logam seperti besi dan tembaga 
(Wahyudi, 2006). 
 Tabel 8. Nilai Rerata Kadar Protein pada Susu Pasteurisasi dengan 
Penambahan Sari Buah Sirsak (Annona muricata L) 
Ulangan Konsentrasi Sari Buah Sirsak (%) Rata-rata 
0 10 12 14 
1 2.65 2,71 2,85 2,82 2,88 
2 2,92 2,83 2,97 3,00 2,97 
3 3,05 3,08 2,99 3,28 3,06 
Rata-rata 2,87 2,87 2,94 3,03  
 
Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi jus sirsak 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05)  terhadap kadar protein. Pada Tabel 8 terlihat 
bahwa kadar protein susu pasteurisasi dengan penambahan sari buah sirsak pada 
konsentrasi 14% memiliki nilai paling tinggi yaitu 3,03% dan menurun pada 
konsentrasi 12%  yaitu 2,94%, konsentrasi 10% yaitu 2,88%  hingga konsentrasi 
0% (kontrol) yaitu 2,87%. Hal ini disebabkan karena kandungan protein buah 
sirsak yaitu masing-masing 4,8 g per 100 g bahan (Rahayu dan Limantara, 2005) 
dan 1,0 g per 100 g bahan (Departemen Kesehatan RI, 1996). Dalam buah sirsak 
mengandung tannin.  Tanin merupakan senyawa metabolit sekunder yang sering 
ditemukan pada tanaman. Tanin merupakan astrigen, polifenol, berasa pahit, dapat 
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mengikat dan mengendapkan protein serta larut dalam air (terutama air panas). 
Umumnya tanin digunakan untuk pengobatan penyakit kulit dan sebagai 
antibakteri, tetapi tanin juga banyak diaplikasikan untuk pengobatan diare, 
hemostatik (menghentikan pendarahan) dan wasir (Subroto dan Saputro, 2006). 
Hal ini sesuai dengan pendapat Tamine dan Deeth (1980), kadar protein susu pada 
pemanasan tertentu cenderung berubah dan dalam penelitian Ani (1989), kadar 
protein pada lama penyimpanan berbeda nyata, namun tidak nyata pada suhu 
pasteurisasi.  Menurut Hadiwiyoto (1994), kadar protein susu berkisar antara    
2,9-5,0%, sedangkan menurut Alva (1992) berkisar antara 3-6%.  
 Protein dalam susu mencapai 3,25%. Struktur primer protein terdiri atas 
rantai polipeptida dari asam-asam amino yang disatukan ikatan-ikatan peptida 
(peptide lingkages). Beberapa protein spesifik menyusun protein susu. Kasein 
merupakan komponen protein yang terbesar dalam susu dan sisanya berupa whey 
protein. Kadar kasein pada protein susu mencapai 80%. Kasein terdiri atas 
beberapa fraksi seperti α-casein β-casein. Kasein merupakan salah satu komponen 
organik yang terbanyak dalam susu bersama dengan lemak dan laktosa. 
Pemanasan, pemberian enzim proteolitik (rennin), dan pengasaman dapat 
memisahkan kasein  dengan whey protein. Selain itu, sentrifugasi pada susu dapat 
pula digunakan untuk memisahkan kasein. Setelah kasein dikeluarkan, maka 
protein lain yang tersisa dalam susu disebut whey protein (Paleta, 2008). 
KADAR KARBOHIDRAT 
Karbohidrat mempunyai peranan penting dalam menentukan karakteristik 
bahan makanan, misalnya rasa, warna, tekstur, dan lain-lain. Karbohidrat di dalam 
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tubuh manusia dapat dibentuk dari beberapa asam amino dan sebagian dari 
gliserol lemak. Sebagian besar karbohidrat diperoleh dari bahan makanan yang 
dimakan sehari–hari, terutama bahan makanan yang berasal dari tumbuh–
tumbuhan (Winarno, F.G, 2002) termasuk kacang merah. Analisa kadar 
karbohidrat dengan menggunakan metode by difference yaitu 100% Kadar 
Karbohidrat = 100% - % (Air + Abu + Protein + Lemak), hasilnya dapat dilihat 
pada Tabel 9. 
Tabel 9. Nilai Rerata Kadar Karbohidrat pada Susu Pasteurisasi dengan 
Penambahan Sari Buah Sirsak (Annona muricata L) 
 
Ulangan 
Konsentrasi Sari Buah Sirsak (%)  
Rata-rata 0 10 12 14 
1 9,10 10,55 10,42 11,14 10,31 
2 9,64 8,95 9,70 9,28 9,39 
3 8,55 10,33 10,31 9,75 9,73 
Rata-rata 9,10 9,94 10,14 10,06  
 
Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi jus sirsak 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar karbohidrat. Pada Tabel 9. 
terlihat bahwa kadar karbohidrat susu pasteurisasi dengan penambahan sari buah 
sirsak pada konsentrasi 12% memiliki nilai paling tinggi yaitu 10,14% dan 
menurun pada konsentrasi 14%  yaitu 10,06, konsentrasi 10% yaitu 9,94%  hingga 
konsentrasi 0% (kontrol) yaitu 9,10%. Hal ini disebabkan karena karbohidrat 
dalam buah sirsak adalah dalam bentuk gula, seperti glukosa dan fruktosa yang 
sebesar 81,9-93,6 % dari kadar gula total. 
Karbohidrat utama yang terdapat dalam susu adalah laktosa. Laktosa 
adalah disakarida yang terdiri dari glukosa dan galaktosa. Enzim laktase bertugas 
memecah laktosa menjadi gula-gula sederhana yaitu glukosa dan galaktosa. Pada 
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usia bayi tubuh kita menghasilkan enzim laktase dalam jumlah cukup sehingga 
susu dapat dicerna dengan baik. Namun seiring dengan bertambahnya usia, 
keberadaan enzim laktase semakin menurun sehingga sebagian dari kita akan 
menderita diare bila mengkonsumsi susu (Khomsan, 2004). Di dalam susu 
terdapat zat gizi karbohidrat berupa laktosa, sekitar 4-6%. Meskipun kandungan 
gulanya cukup tinggi, tetapi rasanya tidak manis. Daya kemanisannya hanya 
seperlima kemanisan gula pasir (sukrosa). Kandungan laktosa bersama dengan 
garam bertanggung jawab terhadap rasa susu yang spesifik (Winarno, 1993). 
 Karbohidrat merupakan sumber kalori utama dan beberapa golongan 
karbohidrat menghasilkan serat yang berguna bagi pencernaan, serta mempunyai 
peranan penting dalam menentukan karakteristik bahan makanan misalnya rasa, 
warna, tekstur dan lain - lain. Karbohidrat selain berperan sebagai sumber energi 
utama juga berperan mencegah pemecahan protein tubuh secara berlebihan, 
kehilangan mineral dan membantu dalam metabolism lemak dan mineral 
(Winarno, 2004). Karbohidrat banyak terdapat dalam bahan pangan nabati, baik 
berupa gula sederhana, heksosa, pentosa maupun karbohirat dengan molekul yang 
tinggi seperti pati, pektin, selulosa, dan lignin.  
 Pada penelitian ini kadar karbohidrat ditentukan dengan by difference 
yaitu dengan menjumlahkan kadar protein, lemak, abu, air lalu dikurangkan 
dengan 100%.  Kadar karbohidrat pada susu pasteurisasi yang dihasilkan 
dipengaruhi oleh proses pengolahan. Ada dua hal penting yang dipertimbangkan 
agar pengolahan pangan perlu dilakukan. Yang pertama adalah untuk 
mendapatkan bahan pangan yang aman untuk dimakan sehingga nilai gizi yang 
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dikandung bahan pangan tersebut dapat dimanfaatkan secara maksimal. Yang 
kedua adalah agar bahan pangan tersebut dapat diterima, khususnya diterima 
secara sensori, yang meliputi penampakan seperti aroma, rasa, mouthfeel, 
aftertaste dan tekstur yang meliputi kekerasan, kelembutan, konsistensi, 
kekenyalan, kerenyahan. Dalam bahan pangan keberadaan karbohidrat kadang 
kala tidak sendiri melainkan berdampingan dengan zat gizi yang lain seperti 












KESIMPULAN DAN SARAN  
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah dilakukan 
maka dapat ditarik kesimpulan bahwa : 
1. Penambahan sari buah sirsak dapat mempengaruhi kualitas kimia susu 
pasteurisasi seperti kadar lemak . 
2. Ditinjau dari kualitas kimia susu pasteurisasi dengan penambahan sari buah 
sirsak  konsentrasi yang tepat adalah konsentrasi sari buah sirsak 12%. 
Saran  
Sebaiknya penambahan sari buah sirsak sirsak pada produk susu 
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Lampiran 1. Hasil perhitungan kadar air  susu pasteurisasi dengan penambahan 
sari buah sirsak. 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:   Kadar_Air   
Konsentrasi_Jus_sirsak Mean Std. 
Deviation 
N 
0% 85.8362 .15797 3 
10% 85.5560 .81979 3 
12% 86.1009 .38591 3 
14% 86.1273 .88656 3 
Rata-rata 85.9051 .59595 12 
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable:   Kadar_Air   
Source Type III 
Sum of 
Squares 
Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .643a 3 .214 .525 .677 
Intercept 88556.269 1 88556.269 2.171E5 .000 
Konsentrasi_Jus_sirsak .643 3 .214 .525 .677 
Error 3.264 8 .408   
Total 88560.176 12    
Corrected Total 3.907 11    
a. R Squared = .165 (Adjusted R Squared = -.149) 
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:   Kadar_Air   




















10% .2802 .52152 .606 -.9224 1.4828 
12% -.2647 .52152 .626 -1.4673 .9380 
14% -.2911 .52152 .592 -1.4937 .9116 
10% 
0% -.2802 .52152 .606 -1.4828 .9224 
12% -.5449 .52152 .327 -1.7475 .6578
14% -.5713 .52152 .305 -1.7739 .6314 
12% 
0% .2647 .52152 .626 -.9380 1.4673 
10% .5449 .52152 .327 -.6578 1.7475 
14% -.0264 .52152 .961 -1.2290 1.1762 
14% 
0% .2911 .52152 .592 -.9116 1.4937 
10% .5713 .52152 .305 -.6314 1.7739 
12% .0264 .52152 .961 -1.1762 1.2290 
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Based on observed means. 









Lampiran 2. Hasil perhitungan kadar abu susu pasteurisasi dengan penambahan sari 
buah sirsak. 
Descriptive Statistics
Dependent Variable:   Kadar_Abu   
Konsentrasi_Jus_sirsa
k 
Mean Std. Deviation N 
0% .6917 .03054 3 
10% .7225 .00604 3 
12% .7201 .05158 3 
14% .7576 .02937 3 
Rata-rata .7230 .03759 12 
 




Dependent Variable:   Kadar_Abu   

















10% -.0308 .02736 .292 -.0939 .0323 
12% -.0284 .02736 .330 -.0915 .0347 
14% -.0659* .02736 .043 -.1290 -.0028
          10% 
0% .0308 .02736 .292 -.0323 .0939 
12% .0024 .02736 .931 -.0607 .0655 
14% -.0351 .02736 .236 -.0982 .0280 
12% 
0% .0284 .02736 .330 -.0347 .0915 
10% -.0024 .02736 .931 -.0655 .0607 
14% -.0375 .02736 .208 -.1006 .0256 
14% 
0% .0659* .02736 .043 .0028 .1290 
10% .0351 .02736 .236 -.0280 .0982 
12% .0375 .02736 .208 -.0256 .1006 
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Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .001. 


















Dependent Variable:   Kadar_Lemak   
Konsentrasi_Jus_sirsak Mean Std. 
Deviation
N 
0% .9812 .04000 3 
10% .7925 .06487 3 
12% .0881 .00407 3 
14% .1029 .01355 3 
Rata-rata .4912 .42044 12 
Tests of Between-Subjects Effects 
 























Corrected Model 1.932a 3 .644 428.873 .000 
Intercept 2.895 1 2.895 1927.511 .000 
Konsentrasi_Jus
_sirsak 
1.932 3 .644 428.873 .000 
Error .012 8 .002   
Total 4.839 12    
Corrected Total 1.944 11    





Post hoct test 
Multiple Comparisons
Dependent Variable:   Kadar_Lemak   




















10% .1887* .03164 .000 .1157 .2617 
12% .8931* .03164 .000 .8201 .9661 
14% .8783* .03164 .000 .8053 .9513 
10% 
0% -.1887* .03164 .000 -.2617 -.1157
12% .7044* .03164 .000 .6314 .7774 
14% .6896* .03164 .000 .6166 .7626 
12% 
0% -.8931* .03164 .000 -.9661 -.8201
10% -.7044* .03164 .000 -.7774 -.6314
14% -.0148 .03164 .652 -.0878 .0582 
14% 
0% -.8783* .03164 .000 -.9513 -.8053
10% -.6896* .03164 .000 -.7626 -.6166
12% .0148 .03164 .652 -.0582 .0878 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .408. 









Lampiran 4. Hasil perhitungan kadar protein susu pasteurisasi dengan penambahan 
sari buah sirsak. 
Descriptive Statistics
Dependent Variable:   Kadar_Protein   
Konsentrasi_Jus_sirsak Mean Std. 
Deviation 
N 
0% 2.8758 .20276 3 
10% 2.8782 .19188 3 
12% 2.9419 .07314 3 
14% 3.0382 .23137 3 






 Dependent Variable:   Kadar_Protein   



















10% -.1049 .11130 .374 -.3615 .1518 
12% -.0661 .11130 .569 -.3228 .1906 
14% -.0727 .11130 .532 -.3293 .1840 
10% 
0% .0024 .15100 .988 -.3458 .3506 
12% -.0637 .15100 .684 -.4119 .2845 
14% -.1599 .15100 .320 -.5081 .1883 
12% 
0% .0661 .11130 .569 -.1906 .3228 
10% -.0388 .11130 .737 -.2954 .2179 
14% -.0066 .11130 .954 -.2632 .2501 
14% 
0% .1624 .15100 .314 -.1858 .5106 
10% .1599 .15100 .320 -.1883 .5081 
12% .0963 .15100 .542 -.2519 .4445 
Based on observed means. 











Lampiran 5. Hasil perhitungan kadar karbohidrat   susu pasteurisasi dengan penambahan 










0% 9.1023 .54349 3 
10% 9.9483 .86724 3 
12% 10.1490 .38752 3 
14% 10.0637 .96670 3 
Rata-rata 9.8158 .76049 12 
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Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Kadar_Karbohidrat   






Corrected Model 2.098a 3 .699 1.312 .336 
Intercept 1156.203 1 1156.203 2169.071 .000 
Konsentrasi_Jus_sirsak 2.098 3 .699 1.312 .336 
Error 4.264 8 .533   
Total 1162.565 12    
Corrected Total 6.362 11    
a. R Squared = .330 (Adjusted R Squared = .078) 
 
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:   Kadar_Karbohidrat   



















10% -.8460 .59612 .194 -2.2207 .5287 
12% -1.0467 .59612 .117 -2.4214 .3279 
14% -.9615 .59612 .145 -2.3361 .4132 
10% 
0% .8460 .59612 .194 -.5287 2.2207
12% -.2007 .59612 .745 -1.5754 1.1739
14% -.1155 .59612 .851 -1.4901 1.2592
12% 
0% 1.0467 .59612 .117 -.3279 2.4214
10% .2007 .59612 .745 -1.1739 1.5754
14% .0853 .59612 .890 -1.2894 1.4599
14% 
0% .9615 .59612 .145 -.4132 2.3361
10% .1155 .59612 .851 -1.2592 1.4901
12% -.0853 .59612 .890 -1.4599 1.2894
Based on observed means. 
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